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An improvement in the method and apparatus for obtaining the specific fat content of milk wherein whole milk and 
skimmed milk are mixed together as they flow, and the amount of skimmed milk is added according to the previously 
determined fat content of the whole milk, the fluid quantities of the whole milk and skimmed milk being continuously 
measured. The method and apparatus are improved by continuously taking samples of the whole milk and 
continuously determining their fat content, and in between taking the samples and the admixture of the skimmed 
milk while the whole milk is retained in its supply line for the period of time between the taking and/or evaluation of 
the particular sample and the controlling of the skimmed milk admixture. 
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Patentanspruche: 

1. Verfahren zur Einstellung von Milch auf eincn 
bestimmten Fettgehalt bei weichem Rohmilch und s 
Magermilch im DurchfluB gemischt werden und die 
Zugabe der Magermilch in Abhangigkeit vom zuvor 
ermittelten Fettgehalt der Rohmilch erfolgt, wobei 
die DurchfluBmengen von Rohmilch und Mager- 
milch fortlaufend gemessen werden, dadurch io 
gekennzeichnet, daB der Rohmilch fortlau- 
fend Proben entnommen werden, deren Fettgehalt 
fortlaufend bestimmt wird, und daB die Rohmilch 
zwischen der Probenentnahme und der Mischung 
mit der Magermilch in ihrer ZufluBleitung fur is 
diejenige Zeit verweilt, die zwischen der Entnahme 
und/oder der Auswertung der jeweiligen Probe und 
der Steuemng der Magermilchzugabe liegt 

2. Verfahren nach Anspruch 1, bei weichem die 
Magermilchzugabe uber ein in der ZufluBleitung der 20 
Magermilch angeordnetes und von einem Regier 
beaufschlagtes Stellvemil erfolgt, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die gemessenen Fettge halts we rte 
zusammen mit den Werten der DurchfluBmengen 
von Rohmilch und Magermilch einem dem Regier 25 
vorgeschalteten Rechengerat zugefuhrt werden, das 
mit einem Sollwen fur den einzustellenden Fettge- 
halt der standardisierten Milch und mit einem 
Ist-Wert des Fettgehaltes der Magermilch beauf- 
schlagt ist. jo 

3. Vorrichtung zur Durchfuhrung des Verfahrens 
nach Anspruch I oder 2 mil je einer jeweils einen 
Volumenzahler aufweisenden ZufluBleitung fur die 
Rohmilch und die Magermilch, die in eine gemeinsa- 
me Gemischleitung miinden. wobei in der ZufluBlei- n 
tung fUr die Magermilch ein von einem Regier 
beaufschlagtes Stellvemil angeordnet ist, dadurch 
gekennzeichnet, daB in der ZufluBleitung (1) der 
Rohmilch vor dem Volumenz?Jiler (4) eine selbstta- 
tig arbeitende Probenentnahmevorrichtung (7) mil 40 
einem Fettgehaltsbestimmungsgerat (8) angeordnet 
ist. das an ein von den Werten der Volumenzahler (4, 

5) beaufschlagten und mit dem Regier (13) 
verbundenes Rechengerat (10) angeschlossen ist, 
und daB die ZufluBleitung (1) fur die Rohmilch ein 4"» 
eine Durchlaufzeit bewirkendes Volumen hat. die 
der Auswertungszeit der Probe von der Probenent- 
nahme bis zur Steuerung des Stellventils (9) 
entspricht. 

4. Vorrichtung nach Anspruch 3, dadurch gckenn- vi 
zeichnet, daB das Volumen der ZufluBleitung (1) 
einstellbar ist. 

5. Vorrichtung nach Anspruch 3 oder 4, dadurch 
gekennzeichnet, daB in der ZufluBleitung (1) fur die 
Rohmilch ein das Volumen der ZufluBleitung (1) v> 
vergrdBernder Speicherbehalter (6) angeordnet ist. 

6. Vorrichtung nach Anspruch 4 und 5, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Fullvolumen des Speicher- 
behalters (6) einstellbar ist. 

7. Vorrichtung nach Anspruch 6, dadurch gekenn- to 
zeichnet, daB der Speicherbehalter (6) mit verstellba- 
rem Boden und/oder Seitenwanden versehen ist. 

8. Vorrichtung nach Anspruch 6. dadurch gekenn- 
zeichnet. daB der Speicherbehalter (6) mil einem von 
ciner Zeitschaltuhr (43) schlieObaren Entluftungs- «■'. 
ventil (37) versehen ist, wobei die Zeitschaltuhr (43) 
von einem Schwimmer (38) im Speicherbehalter (6) 
ausldsbar ist. 
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9. Vorrichtung nach einem der AnsprOche 3 bis 8. 
dadurch gekennzeichnet, daB die Probenentnahme- 
vorrichtung (7) ein an stch bekanntes mit einer 
Pipette arbeitendes Gerat isv, das etwa 1 g/sec 
entnimmt und daB das Fettgehaltsbestimmungsgerat 
(8) ein an sich bekanntes fotometrisch arbeitendes 
Gerat ist 

10. Vorrichtung nach einem der AnsprOche 3 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet daB die Auswertungszeit 
und die Durchlaufzeit durch die ZufluBleitung (1) der 
Rohmilch einschlieBlich des Speicherbehalters (6) 
jeweils etwa 20 sec betragen. 

11. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 3 bis 
10, dadurch gekennzeichnet daB das Rechengerat 
(10) mit einem Sollwert (c) fur den einzustellenden 
Fettgehalt der standardisierten Milch und mit einem 
Ist-Wert (b) des Fettgehaltes der Magermilch 
beaufschlagt ist 

12. Vorrichtung nach Anspruch 11, dadurch 
gekennzeichnet daB im Rechengerat (10) der vom 
Fettgehaltsbestimmungsgerat (8) kommende Fett- 
gehaltswert (a') uber einen Multiplizierer (16) einem 
subtrahierenden Rechenverstarker (21) zusatzlich zu 
einem dem Produkt aus dem Fettgehaltswert (c) der 
standardisierten Milch und der DurchfluBmenge (A) 
der Rohmilch entsprechenden Wert zugefuhrt wird, 
wobei der Ausgang des subtrahierenden Rechenver- 
starkers (21) an den Regier (13) angeschlossen ist 

13. Vorrichtung nach den Ansprilchen 11 und 12, 
dadurch gekennzeichnet daB ein zweiter subtrahie- 
render und mit seinem Ausgang an den Regier (13) 
angeschiossener Rechenverstarker (23) vorgesehen 
ist dem die Produkte aus der DurchfluBmenge (B) 
der Magermilch mil dem Fettgehaltswert (c) der 
standardisierten Milch einerseits und dem Fettge- 
haltswert (b)dcr Magermilch andererseits zugefuhrt 
werden. 

14. Vorrichtung nach den Anspruchen 11 bis 13, 
dadurch gekennzeichnet daB die jeweiligen Produk- 
te (A • c, B • c, B • b) durch vorzugsweise a Is 
Regeiwiderstande ausgebitdete Spannungsteiler (22, 
24, 25) gebildet werden, denen die DurchfluBmeB- 
werte in Form einer Spannung (A, B) zugefuhrt 
werden, wahrend die fest eingestellten vorw&hlba- 
ren Widerstandswerte den festzulegenden 1st- Wer- 
ten (b, c) filr die standardisierte Milch und die 
Magermilch entsprechen. 

15. Vorrichtung nach Anspruch 14, dadurch 
gekennzeichnet daB fur den Fettgehaltswert (c)der 
standardisierten Milch zwei gleiche Spannungsteiler 
(22, 25) vorgesehen sind, die mechanisch (26) 
miteinander gekoppelt sind und von denen einer den 
Spannungswerten (A) der DurchfluBmengen der 
Rohmilch und der andere den Spannungswerten (B) 
der DurchfluBmengen der Magermilch zugeordnet 
ist. 

16. Vorrichtung nach einem der AnsprOche 1 1 bis 

15, dadurch gekennzeichnet, daB ein weiterer 
Spannungsteiler (30) vorgesehen ist, dessen Abgriff 
mittels eines Handschahers (20) an den ersten 
subtrahierenden Rechenverstarker (21) an Stelle des 
vom Fettgehaltsbestimmungsgerat (8) kommenden 
Wenes (A • a'JanschlieBbar ist und der der Eingabe 
eines Festwertes ^fUr den Fettgehalt der Rohmilch 
dicnt. 

17. Vorrichtung nach einem der Anspriiche 1 1 bis 

16, dadurch gekennzeichnet, daB in der Stanleitung 
(32) der Vorrichtung ein Speicherglied (34) angeord- 
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net ist. dem eine Zeitschaltuhr (35) parallel 
geschaltet ist, wobei das Speicherglied das Stellven- 
til (9) in der ZufluBleitung (2) der Magermilch in 
SchlieQrichtung so lange beaufschlagt, bis die 
Zeitschaltuhr (35) den Speicherwert UtschL 

18. Vorrichtung nach Anspruch 17, dadurch 
gekennzeichnet, daB das Stellventil (9) durch das 
Speicherglied (34) nicht vollstandig. sondem auf 
einen Restwert der Magermilchzugabe geschlossen 
wird. 

19. Vorrichtung nach Anspruch 17 oder 18, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Speicherglied (34) 
den Handsch alter (20) des Spannungsteilers (30) zur 
Eingabe eines Festwertes (a) des Fettgehaltes der 
Rohmilch in Richtung auf die Einschaltung dieses 
Festwertes beaufschlagt. 

20. Vorrichtung nach einem der Anspruche 5 bis 8, 
dadurch gekennzeichnet, daB der Speicherbehalter 
der Gasabscheider einer VoIumenmeBanlage isL 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Einstellung 
von Milch auf einen bestimmten Fettgehalt, bei 
welch em Rohmilch und Magermilch im DurchfluB 
gemischt werden und die Zugabe der Magermilch in 
Abhangigkeit vom zuvor ermittelten Fettgehalt der 
Rohmilch erfolgt, wobei die DurchfluBmengen von 
Rohmilch und Magermilch fortlaufend gemessen wer- 
den. 

Verfahren dieser Art sind notwendig, urn den 
Fettgehalt der Milch mdglichst genau einzustellen und 
damit sogenannte standardisierte Milch zu gewinnen. 
Hierbei werden also Rohmilch und Magermilch 
zusammengefuhrt, das heiBt, die Rohmilch wird durch 
die Magermilch verdunnt In Deutschland ist der 
Mindestfettgehalt der Milch gesetzlich vorgeschrieben 
und betrSgt 3,5 Prozent, wobei dieser Fettgehalt nicht 
unterschritten werden darf. Das gleiche gilt auch in 
England nach den neuen EG-Bestimmungen. 

Bei einem Verfehren der eingangs genannten Art, 
welches aus einem Sonderdruck der Zeitschrift »Kakao 
und Zucker«, 4/1971, bekannt ist, erfolgt die Probenent- 
nahme zur Bestimmung des Fettgehaltes der Rohmilch 
aus einem groBeren Zwischenbehalter fQr die Rohmilch 
von Hand, worauf der Fettgehalt der Rohmilch 
bestimmt und von Hand die sich daraus ergebende 
Zugabemenge der Magermilch eingestellt wird. Dieser 
Einstellvorgang wird dann fortlaufend wiederholt und 
erfolgt dadurch, daB einem einem Stellventil in der 
MagermilchzufluBleitung vorgeschalteten Regler. der 
auch mit den DurchfluBvolumenwerten von Rohmilch 
und Magermilch beaufschlagt wird, jeweils eir, dem 
Fettgehalt der Probe entsprechender Sohwert zur 
Steuerung des Stellventils aufgegeben wird. 

Nachteilig bei diesem bekannten Verfahren ist es, daB 
entweder wahrend der Zeit der Probenentnahme und 
der Bestimmung des Fettgehaltes de; Probe ein 
MilchdurchfluB durch die zugehdrige Anlage nicht 
stattfinden kann, da bis zur Bestimmung des Fettgehal- 
tes der jeweiligen Probe nicht bekannt ist, welche 
Zusatzmenge von Magermilch erforderlich ist. Wird 
aber die Mischung dennoch mit einem Magermilchzu- 
satz vorgenommen, der der zuvor entnommenen Probe 
entspricht, so kann es zu falschen Mischungsergebnissen 
kommen, was insbesondcrc dann bedenklich bzw. 
unzulassig ist, wenn der gesetzlich vorgeschriebene 



Fettgehalt hierdurch unterschritten wird. AuBerdem 
vergeht bei dem bekannten Verfahren zwischen der 
Probenentnahme und der Einstellung der Magermilch- 
zugabe eine relativ lange Zeit. 

5 Der Erfindung liegt demgemaB die Aufgabe zugrun- 
de, ein Verfahren der eingangs genannten Art zu 
schaffen, bei welchem sichergestellt ist, daB das jeweils 
erhaltene Mischungsverhaltnis, also die gelieferte 
standardisierte Milch, genau auf den Fettgehalt der 

io jeweils entnommenen Probe abgestellt ist. 

Diese Aufgabe wird erfindungsgemaB dadurch geldst, 
daB der Rohmilch fortlaufend Proben entnommen 
werden, deren Fettgehalt fortlaufend bestimmt wird, 
und daB die Rohmilch zwischen der Probenentnahme 

is und der Mischung mit der Magermilch fur diejenige Zeit 
verweilt, die zwischen der Entnahme und der Auswer- 
tung der jeweiligen Probe und der Steuerung der 
Magermilchzugabe liegt. 
Mit diesem Verfahren wird erreicht, daB immer genau 

20 diejenigen Milchanteile mit einer Magermilchzugabe 
versehen werden, denen zuvor die jeweifige Probe 
entnommen wurde. Die Magermilchzugabe entspricht 
also immer genau dem Fettgehalt, der jeweils 
durchflieBenden Rohmilchanteile. Zwar erfolgen Pro- 

25 beentnahme und Magermilchzugabe an verschiedenen 
Stellen der zugehdrigen Vorrichtung und auch zu 
verschiedenen Zeiten, jedoch sind die zu beeinflussen- 
den Rohmilchanteile immer erst dann zu der Zugabe - 
stelle gelangt, wenn dort auch gleichzeitig das 

io Auswertungssignal der Probe eingekommen ist. Mit 
dem erfindungsgemaBen Verfahren wird also eine 
standardisierte Milch erhalten, deren Fettgehalt auBerst 
genau eingestellt ist und nur gegebenenfalls ganz 
geringfQgigen und praktisch nicht feststellbaren 

J5 Schwankungen in den Zeitintervallen von aufeinander- 
folgenden Fettgehaltsbestimmungen unterlicgt. 

Werden die Grundlagen des bekannten Verfahrens 
verwendet, bei v/elchem die Magermilchzugabe uber ein 
in der ZufluBleitung der Magermilch angeordnetes und 

40 von einem Regler beaufschlagtes Stellventil erfolgt, so 
kann das erfindungsgemaQe Verfahren insbesondere 
dann leicht selbsttatig ablaufen, wenn die gemessenen 
Fettgehaltswerte zusammen mit den Werten der 
DurchfluBmengen von Rohmilch und Magermilch 

< r > einem dem Regler vorgeschalteten Rechengerat zuge- 
fQhrt werden, das mit einem Sollwert fur den 
einzustellenden Fettgehalt der standardisierten Milch 
und mit einem Ist- Wert des Fettgehaltes der Mager- 
milch beaufschlagt ist. Mittels dieses Rechenge rates, das 

so die einzelnen jeweils zugefuhrten Werte als EinfluBgro- 
Ben berOcksichtigt, wird dann der Regler beaufschlagt. 
der seinerseits das Stellventil betatigt. Der Fettgehalt 
der Magermilch braucht normalerweise nicht bestimmt 
zu werden, da die Zentrifugen zur Abtrennung des 

« Fettes so genau arbeiten, daB der Fettgehalt der 
Magermilch weitgehend konstant ist. AuBerdem ist der 
Fettgehalt der Magermilch relativ gering. 

Eine Vorrichtung zur DurchfQhrung des erfindungs- 
gemaBen Verfahrens geht von einer bekannten 

bo Vorrichtung mit je einer jeweils einen Volumenzahler 
aufweisenden ZufluBleitung fur die Rohmilch und die 
Magermilch aus, die in eine gemeinsame Gemischlei- 
tung miinden. wobei in der ZufluBleitung fOr die 
M^ermilch ein von einem Regler beaufschlagtes 

fe5 Stellventil angeordnct ist. Urn die der Erfindung 
zugrunde liegende Aufgabe zu losen und eine selbsttatig 
arbeitende Vorrichtung zu schaffen. die genaue 
Fettgehaltswerte fur standardisierte Milch liefert. ist in 
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der ZufluBleitung dcr Rohmilch vor dem Volumenzahlcr Rohmilch vorgewahlt wcrden kann. 

eine selbstiatig arbei:endc Probencntnahmcvorrichtung Die Probencntnahmcvorrichtung kann cin an sich 

mil eincm Fettgehaltsbestimmungsgerat angcordnei. bekanntes mit einer Pipette arbcitendes Gcrat scin. das 

das an ein von den Werten der Volumenzahler etwa 1 Gramm Rohmilch pro Sekunde entnimmi. 

beaufschlagtes und mil dem Regler vcrbundenes , wahrend das Fettgehaltsbestimmungsgerat cin an sich 

Rechengerat angeschiossen ist. wobei die ZufluBleitung bekanntes fotometrisch arbeitendes Gcrat scin kann. 

ein eine Dure: .uifzeit bewirkendes Volumcn hai, die Die Auswertungszeit und die Durchlaufzcit durch die 

der Auswenungszeit der Probe von dcr Probenenlnah- ZufluOIeilung der Rohmilch betragen bei einer solchen 

me bis zur Sieuerung des Stellventils entspricht. Durch Anordnung etwa 20 Sekunden. wobei also miucls dcr 

diese Volumengebung fur die ZuftuBteitung dcr in Probenentnahmevorrichtung in dieser Zcii etwa 20 

Rohmilch kommen diejenigen Rohmilchanteilc also Gramm Rohmilch entnommen werden. aus dencn dann 

immer erst dann an der Mischleitung an. wenn am in dcr bci der Fettgehaltsbcsiimmung ein Miticlwert gcbildei 

Nahe der Gemischmundung angeordneten Stcllvcntil wird. 

das diesen Milchanteilen entsprechende Auswenungs- Urn die Einstellung des Stellvcniils auf cincn 

signal bezuglich des Fettgehahes der zuvor entnommc- 1 1 bestimmten MengenzufluB der Magermilch und damii 

nen Probe bereits vorliegt. auf einen bestimmten Feltgehaltswen der sianriardisicr- 

Urn gegebenenfalls die Durchlaufzeit in der ZufluBlei- ten Milch durchzufuhren, ist das Rechengerat mil eincm 

tung der Rohmilch bzw. die Verweilzeit der Rohmilch in Sollwert fOr den einzustellenden Fettgchalt dcr 

der ZufluBleitung an unterschiediiche Auswertungszei- standardisierten Milch und mit eincm Ist -Wen des 

ten anpassen zu konnen und damit die Verwendung *m Fettgehaltes der Magermilch beaufschlagt. Zwcckma- 

verschiedener AuswertungsgerSte oder -anordnungen Bigerweise wird im Rechengerat der vom Fettgehalts- 

zu ermoglichen, ist es vorteiihaft, wenn das Volumen der bestimmungsgerat kommende Fettgehaltswert ubcr 

ZufluBleitung einstellbar ist Dies kann beispielsweise einen Multiplizierer einem subtrahierenden Rechenvcr- 

durch ZufluBleitungen unterschiedlicher Querschnittc starker zusatzlich zu einem dem Produkt aus dem 

oder durch Zu- oder Abschaltungen von zusalzlichen »i Feitgehaltswert dcr standardisierten Milch und dcr 

Rohrleitungsabschnitten gleichen oder abweichenden DurchfluBmenge der Rohmilch entsprechenden Wen 

Querschnittes zur ZufluBleitung geschehen. Besondcrs zugefuhrt, wobei der Ausgang des substrahicrenden 

vorteiihaft ist es jedoch, wenn in der ZufluBleitung fur Rechenverstarkers an den Regler angeschiossen ist. Auf 

die Rohmilch ein das Volumen der ZufluOleitung diese Weise wird in dem substrahierenden Rechenvcr- 

vergrdBernder Speicherbehalter angeordnet ist. Hier- m starker die Differenz zwischen dem Produkt aus der 

durch ergibt sich namlich die Mdglichkeit. in Abhangig- DurchfluBmenge der Rohmilch mit dem Fettgehalts- 

keit von dem Volumen der Rohmilch. das jeweils im wen der standardisierten Milch einerseits und dem im 

Speicherbehalter vorhanden ist bzw. diesen durch- Fettgehaltsbestimmungsgerat gemessenrn Fettgehalts- 

stromt. die Verweilzeit dcr Rohmilch in der ZufluBlei- wert der Rohmilch andererseits gebildei. so daB die auf 

tung einstellbar zu machen und damit die Verweilzeit r. diese Weise ermittelten Abweichungcn vom Sollwcn 

den jeweiligen Erfordernissen anzupassen. des Fettgehaltes der Slandardmilch uber den Regler zur 

Vorteiihaft ist es hierbei. wenn das Fullvolumen des Beaufschlagung des Stellventils herangezogen wcrden 

Speicherbehalters einstellbar ist. was beispielsweisc konnen. Das Stellventil wird hierbei wic bei den 

durch verstellbare Seitenwande oder durch einen bekannten Anordnungen auch zwecicmaBigerwcise 

verstellbaren Boden des Speicherbehalters geschehen 4« mittels eines pneumatischen Signals betatigt. 

kann. Im Rechengerat ist auBerdem ein zweiter subtrahie- 

Bei einer vorhandenen VolumenmeBanlage kann der render und mit seincm Ausgang an den Regler 

Speicherbehalter auch der Gasabscheider dieser Volu- angeschlossener Rechenverstirker vorgesehen. dem die 

menmeBanlage sein. In diesem Fall ware ein gesonder- Produkte aus der DurchfluBmenge der Magermilch mit 

terSpeicherbehalte. ^ichterforderlich. 4-, dem Fettgehaltswert der standardisierten Milch einer- 

Die crfindungsgemaBe Vorrichtung kann gegebenen- seits und dem Fettgehaltswert der Magermilch anderer- 

falls auch ohne das Fettgehaltbestimmungsgerat betrie- seits zugefuhrt werden. Auf diese Weise wird bei der 

ben werden. falls dies beispielsweise aus Kostengriinden Steuerung des Stellventils das tatsachliche Mischungs- 

ervwOnscht ist. In diesem Fall kann statt der fortlaufen- verhaltnis. das sich aufgrund der DurchfluBmenge der 

den Fettgehaltsbestimmung ein fester Fettgehaltswert *»" Magermilch ergibt. berucksichtigt. 

in die Vorrichtung eingegeben werden. nach dem sich Vorteiihaft ist es, wenn die jeweiligen Produkte durch 

dann das abgegebene M:schur.gsverh5!tn:5 rich tel. Bei vorzugsweise aJs Rege!widcrs*5ndc ausgebildetc Snan- 

der Verwendung des RechengerStes kann in dieses der nungsteiler gebildet werden, denen die DurchfluBmeB- 

feste Fettgehaltswert eingegeben werden. Dies kann werte in Form einer Spannung zugefuhrt werden, 

beispielsweise mit dem wetter unten beschriebenen >=» wahrend die fest emgesteHten vorwahlbaren Wider- 

Handschalter des Rechengerates geschehen. standswerte den festzulegenden Ist- Werten fur die 

Eine andere Mdglichkeit zur Einstellung des Fullvolu- standardisierte MUch und die Magermilch entsprechen. 

mens des Speicherbehalters besteht darin, daB der Die Abgjriffe an den Spannungsteflern stellen dann 

Speicherbehalter mit einem von einer Zeituhr schlieB- jeweils die Produkte aus diesen Gro&en dar. welche in 

baren Enttuftungsventil versehen ist, wobei die Zeituhr k» der beschriebenen Weise den subtrahterenden Rcchen- 

von einem Schwimmer im Speicherbehalter auslosbar verstarkern zugefuhrt werden. 

ist. Der Schwimmer im Speicherbehalter schaltet also Vorteiihaft ist es hierbei wenn fur den Fettgehalts- 

flber einen von ihm betatigten Kontakt die Zeituhr, die wert der standardisierten Mflch zwei gleiche Span- 

nach Ablauf einer gewissen Zeit das EntlQftungsventfl nungsteiler vorgesehen sind, die roechanisch mtteman- 

des Speicherbehalters schliefit Wahrend dieser Zeit bs der gekoppelt sind and von denen einer den 

steigt das Niveau im Speicherbehalter wetter, so daB an Spannungswerten der DurchfmBrnenge der Rohmilch 

der Zeitschaltuhr das Volumen des Speicherbehalters und der andere den Spannungswerten der DurchfluB- 

und damit das V lumen der ZufluBleitung fur die menge der Magermilch zugeordnet ist AuBerdem kann 
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cin weitcrcr Spannungsieiler vorgcschcn scin. dcssen 
Abgriff minds cincs Handschalters un den crsicn 
subtrahicrer.den Rechenverstarkcr an Stelle des vom 
Fettgchaltsbestimmungsgerat kommenden Wertes an- 
sehlieBbar 1st und dcr die Eingabe cincs Fesiwertes fiir , 
den Fcugehalt dcr Rohmilch dicnt. Mittels dieses 
Handschalters wird cs also moglich. die Bcaufschlagung 
des Reglers mil einem der jeweiligen Probenentnahme 
entsprechenden Wen durch cinen vorgewiihlten fest 
cinstellbaren Wen zu crscizen. was fiir bcMimmtc u 
tinstellungsverfahren oder beispielsweisc dann /week- 
maBig sein kann. wenn das Probencntnahmcgcrai odcr 
das Fcttgehaltsbestimmungsgcrat fur kurze Zeit funk- 
tionsiahig sein sollten. die Vorrichtung aber weiterar- 
beiten muO. In diesem Fail wird dcr Spannungsteiler auf : . 
denjenigen Wert eingcsielll, der dem iibt»r einer 
Sichcrheitsgrenze licgenden Fettgehaltswert bzw. dcr 
geringstmoglichen Magcrmilchzufurr cntsprichi. 

Um zu verhindern. daB bcim Anfahren der Vorrich- 
tung infolge der noch vorhandenen Rcstmilch in der 
ZufluBleitung bzw. im Speicherbehalter ein Mischungs 
verhaltnis entsteht.das den gesctzlich vorgeschriebenen 
Fettgehaltswert unterschreitet, ist zwcckmaBigerwcisc 
cine Anordnung vorgesehen. die das Stellvcntil fiir die 
Magermilch so lange schlieBt, bis neue Rohmilch die 
ZufluBleitung und gegebenenfalls den vorgeschenen 
Speicherbehalter gefiillt hat. Hierzu ist in der Startlei- 
tung ein Spcichcrglied vorgesehen. welches das 
Stcllventil fiir die Magermilch in SchlicBrichtung so 
lange beaufschlagt. bis eine parallel dazu angcordnctc j»» 
Zeitschaltuhr den Speicherwert loscht, so daB das 
Stellventil in Offnungsrichtung beaufschlagt wird. das 
heiBt nunmehr den vom Regler kommenden Signalen 
unterliegt. 

Statt eines vollstandigen SchlieBens kann wahrend r. 
der Sperrzeit auf das Rechengerat ein fester Fettge- 
haltswert an Stelle des vom Fettgehaltsbestimmungsge- 
rat kommenden Wertes gegeben werden, der den 
geringstmoglichen ZufluB von Magermilch entspricht. 
Dieser Wert kann beispielsweise in der beschriebencn 4<> 
Weise uber den Handschalter in das Rechengerat 
eingegeben werden. 

Die Erfindung wird im foigenden anhand von 
Ausfuhrungsbetspielen in der Zeichnung naher erlautert. 

Fig. 1 zeigt in schematischer Darstellung im Block- 4i 
schaltbild eine Ausfuhrungsform einer Vorrichtung zur 
Durchfuhrung des erfindungsgemaBen Verfahrens: 

Fig. 2 zeigt ein schematisches Schaltbild des 
Rechenge rates der Vorrichtung nach F i g. 1 ; 

Fig. 3 zeigt ein schematisches Schaltbild einer *i 
Anordnung zur Ausschaltung eines MeBfehlers beim 
Anfahren der Vorrirhrung; 

Fig. 4 zeigt schematisch eine Vorrichtung zur 
Anderungdes Fullvolumens des Speicherbehalters. 

GemaB F i g. 1 ist cine Vorrichtung zur Durchfuhrung 55 
des erfindungsgemaBen Verfahrens mit einer ZufluOlei- 
tung 1 fur die Rohmilch und einer ZufluOleitung 2 fur die 
Magermilch versehen. Beidc Leitungen munden in eine 
Gemischleitung 3, welcher die standard isierte Milch mit 
eingesteHtem Fettgehalt entnommen wird. Die ZufluB- bo 
leitung 1 ist mit einem Vohimenzahler 4 zum Messen der 
DurchfluBmengen der Rohmilch und die ZufluBleitung 2 
mit einem VolumenzShler 5 zum Messen der DurchfluB- 
mengen der Magermilch versehen. 

In der ZufluBleitung 1 ist ferner ein das Volumen der ts 
ZufluBleitung 1 vergroBernder Speicherbehalter 6 
angeordnet sowie eine rVobenentnahmevorrichtung 7 
mit einem Fettgehaltsbcstimmungsgerat 8. In der 
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ZufluBleitung 2 ist hinter dem Volumcniahler 5 cin 
Stellvcntil 9 angeordnet. das pneumatisch hetatigbar 
scin kann. 

Die Probcnemnahmevorrichtung 7 kann beispiels- 
weise mittels einer Pipettenvorrichtung ctwa 1 Gramm 
pro Sckundc von dcr Rohmilch entnehmen und diese 
Mengcn dem Fetigehalisbesiimmungsgerat 8 zufuhren. 
Dort wird der Fettgehalt wahrend einer Zcil von ctwa 
20 Sekunden ausgewertet. das heiUt, cs wird uber diese 
Zcit ein Mittclwert der FJnzelprobcn gebildet. Daraus 
ergibt sich ein vom Fcttgehaltsbestimmungsgcrat 8 
abgegebener elekiriseher Wen a '.dcr uber cine Leiiung 
8a einem Rechengerat 10 zugefuhrt wird. Das 
Rechengerat 10 wird auBerdcm uber elektrischc 
Leitungen II und 12 mit den von den Volumenzahlcrn 4 
und 5 ge liefer ten Spannungswerien .4 und B beauf- 
schlagt. die den jeweiligen DurchfluBmengen entsprc- 
chen. AuBerdcm wird das Rechengerat 10 mit einem 
Ist-Wert b des Fcttgehaltes der Magermilch. der fest 
eingestelh wird, beaufschlagt sowie mil einem glcich- 
falls fest eingestellten Wert c. der dem gefordcrten 
Fettgehalt der standardisierten Milch in der Gcmischlei 
tung 3 entspricht. Die Werte des Rechcngerates 10 
werden einem an sich bekannten Regler 13 zugefuhrt, 
der in cbcnfalls an sich bekannter Weise uber eine 
pneumatische Leiiung 14 das Stellventil 9 beaufschlagt. 

Die Wirkungsweisc der beschriebenen Anordnung ist 
folgende: 

Das Volumen der ZufluBleitung I einschlieBlich des 
Speicherbehalters 6 ist so gewahlt. daB die durchlaufen- 
de Rohmilch von der Stelle der Probenentnahmc bis zur 
Stelle 15 der Mundung in die Gemischleitung 3 eine Zeit 
benotigt, die der Auswertungszeit der Probe bis zur 
Bet3tigung des Stellventils 9 entspricht. Es ist daher 
zweckmaBig, das Stellventil 9 so nahe wie moglich 
neben der Stelle 15 anzuordnen. Die Magermilch wird 
also immer genau denjenigen Rohmilchanteilen zugege- 
ben, deren Auswertungssignal gerade zu diesem 
Zeitpunkt das Stellventil 9 beaufschlagt. Die bci den 
bekannten Verfahren auftretenden MeB- und Steuer- 
verzogerungen werden somtt bei dem erfindungsgema- 
Ben Verfahren voilkommen ausgeschaitei. 

im Rechengerat 10 werden hierbei die test eingesteii- 
ten Werte fur die Fettgehalte der Magermilch sowie der 
standardisierten Milch und die DurchfluBmengen von 
Rohmilch und Magermilch in der im foigenden im 
Zusammenhang mit Fig. 2 beschriebenen Weise be- 
riicksichtigt. 

Fiir folgende Werte: 

A — DurchfluBmenge der Rohmilch 

B = DurchfluBmenge der Magermilch 

a — Fettgehalt der Rohmilch 

b = Fettgehalt der Magermilch 

c » Fettgehalt der standardisierten Much 

ergibt sich das Mischungs verbal mis von Rohmilch zu 
Magermilch wie folgt: 

A_ = t-b 
B a-c 

und damit: 

A ia-r) • Bic- M 

so daB diese Produktionsdifferenzen zur Beaufschla- 
gung des Reglers und damit zur Emstelhing des 
vorgegebenen Fettgehaltswertes der standardisierten 
Milch herangezogen werden kdnnen. 
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Diese Anwendungsmoglichkeii ergibt sich aus F i g. 2, 
die im wesentlichcn ein schematisches Schaltbild dcs 
Rechengerates zeigt. Dcr vom Fettgehaltsbesiim- 
mungsgerat 8 (vgl. Fig. 1) uber die Leitung 9 deni 
Rechengerat zugefuhrte elekirische Wert a ' dcr 
variabel ist und dem jeweils gemessenen Feitgehalts- 
wert entspricht wird einem Multiplizierer 16 /-ugefuhri, 
derauBerdem uber die Leiiung 11 mit einem Verstarkcr 
17 und einem Anzeigegerai 18 mil einem Spannungs- 
wert A beaufschlagt wird, der der jeweiligen DurchfluB- 
menge durch den Volumenzahler 4 fur die Rohmilch 
entspricht. Der Volumenzahler 4 treibt hierbei einen 
Generator 19 an, welcher den Ausgangswert fur die 
Spannung A liefert. 

Am Ausgang des Multiplizierers 16 ergibt sich somit 
das Produkt A • a\ das Ober einen Handschaker 20 in 
dessen Lage nach rechts in Fig. 1 einem subtrahieren- 
den Rechenverstarker 21 zugefuhrt wird. Dem subtra- 
hierenden Rechenverstarker 21 wird auQerdem das 
Produkt A • c zugefuhrt. das im Rechenverstarker 21 
von dem Produkt A • a'abgezogen wird, so daB sich am 
Ausgang des Rechenverstarkers 21 der Ausdruck A 
(a'—c) ergibt. Dieses Produkt wird dem Regler 13 
zugefuhrt Damit wird der Regler bereils in Abhangig- 
keit vom sich andernden Feugehalt a\ dcr vom 
Fettgehaltsbestimmungsgerat 8 ermittelt wird, beauf- 
schlagt Urn das Produkt A • czu bilden, das hei&t also, 
den fest vorgegebenen Fettgehalts-Sollwert der stan- 
dardisierten Milch einzugeben, ist ein Spannungsteiler 
22 vorgesehen, dessen Abgriff dem jeweils eingestetlten 
Fettgehaltswert c der standardisierten Milch wie 
dargestellt entspricht 

Zur Beaufschlagung des Reglers mit der DurchfluO- 
menge dcr Magermilch und dem fest vorgegebenen 
Fettgehaltswert der Magermilch ist ein zweiter 
subtrahierender Rechenverstarker 23 vorgesehen, dem 
uber einen Spannungsteiler 24 das abzuziehende 
Produkt B • b und uber einen Spannungsteiler 25 das 
Produkt B • c zugefuhrt wird, so daft sich am Ausgang 
des Rechenverstarkers 23 der Ausdruck B(c— b) ergibt 
mit welchem der Regler 13 beaufschlagt wird. Die 
voreinstellbaren Abgriffe der Spannungsteiler 24 und 25 
entsprechen dem Fettgehaltswert b der Magermilch 
bzw. dem Fettgehaltswert cder standardisierten Milch. 
Da es sich bei den Spannungsteilem 22 und 25 jeweils 
urn denselben Wert handelt sind diese beiden 
Spannungsteiler, wie bei 26 gestrichelt angedeutet 
mechanisch gekoppelt 

Die DurchfluBmenge B der Magermilch wird hier 
wiederum mittels des Volumenzahlers 5 als eine von 
einem Generator 27 erzeugte Spannung uber einen 
Verstarker 28 und ein Anzeigegertt 29 den Spannungs- 
teilern 24 und 25 zugefuhrt 

In F i g. 2 ist ferner noch eine Mdglichkeit vorgesehen, 
urn einen fest en Fettgehaltswert a der Rohmilch an 
S telle des variablen Wertes a* zur Steuerung des 
SteuVentOs 9 einzufQhrea Zu diesem Zweck ist ein 
weiterer Spannungsteiler 30 vorgesehen, der von der 
Spannung A beaufschlagt wird und dessen Abgriff somit 
dem Produkt A - a entspricht Der Abgriff des 
Spanramgsteflers 30 fuhrt zum Handschalter 20 und ist 
bei einer SteQung des Schalters nach links in Fig. 2 
danut an den sobtrahierenden Rechenverstarker 21 
angeschlossen, so daB sich an dessen Ausgang in diesem 
FaD das Produkt A (a—c) ergibt. das dem Regler 13 
zugeftthrt wird. Wie bereits beschrieben, kommt ein 
derardger Festwert bei einem Ansfall der Probenent- 
nahmevoi i iculung oder des Fe^tgehaltsbestimmungsge- 



ratcs oder betm Anfahrvorgang der Vorrichtung in 
Betracht 

Am Ausgang des Reglers 13 kann als StellgroBe 
beispielsweise ein Strom /benutzt werden, der in an sich 

-. bekannter Weise einen Umsetzer 31 beaufschlagen 
kann, in welchem der Strom / in einen pneumatischen 
Druck p umgewandelt wird. der seinerseits das 
Stellventil 9 beaufschlagt 

F i g. 3 zeigt in schematischer Darsiellung eine 

in Mdglichkeit zur Verhinderung der Wcitergabe eines 
Mischungsverhaltnisses in der Gemischleitung 3 (vgl. 
F i g. 1 ) beim Anfahren der Vorrichtung, das infolge der 
in der Vorrichtung noch vorhandenen Restmilch nicht 
den vorgeschriebenen Werten entspricht Zu diesem 

i -> Zweck ist bei der Ausfuhrungsform nach F i g. 3 in einer 
Startleitung 32 mil einem Starter 33, mit der 
beispielsweise die Gesamtvorrichtung eingeschaitet 
werden kann, ein Speicherglied 34 vorgesehen, welches 
das Stellventil 9 far die Magermilch in SchlieBrichtung 

m so lange beaufschlagt bis eine parallel dazu angeordne- 
te Zeitschaltuhr 35 den Speicherwert ldscht, so daB das 
Stellventil 9 in Offnungsrichtung beaufschlagt wird. Dcr 
von der Zeitschaltuhr 35 vorgegebene Wert kann dem 
Zeitwert des Durchlaufens der Restmilch beim Anfah- 

.'■> ren der Vorrichtung entsprechen. beim vorliegenden 
Beispiel also ebenfalls in der Gr&Genordnung von etwa 
20 Sekunden tiegen. Die Anordnung nach F i g. 3 kann 
aber auch in der dargestellten Weise dazu herangezo- 
gen werden. den Schalter 20 zu betatigep, indem beim 

so Anfahrvorgang das Speicherglied beispielsweise uber 
ein Relais 36 den Handschalter 20 in diejenige Stellung 
bewegt in welcher der Rechenverstarker 21 mit einem 
Festwert a fur den Fettgehalt der Rohmilch beauf- 
schlagt wird. Wie beschrieben, soil dieser Fettgehalts- 

h wert die geringstmftgliche Magermilchzugabe ausltisen, 
damit der gesetzlich vorgeschriebene Feugehalt der 
standardisierten Milch nicht unterschritten wird Mit der 
Beaufschlagung des Schalters 20 wird somit die 
Mdglichkeit er6ffnet auch beim Anfahrvorgang wenig- 

au stens einen Teil der Magermilch zuzugeben. 

F i g. 4 zeigt schematisch ein AusfOhrungsbeispiel zur 
Beeinflussung des Full volume ns des Speicherbehalters 6 
nach Fig. 1, wobei hier der Speicherbehalter 6 mit 
einem EntlQftungsventil 37 versehen ist sowie mit einem 

45 Schwimmer 38, der vom Flflssigkeitsniveau 39 im 
Speicherbehalter 6 betatigt wird. Fflr die Anordnung 
nach F i g. 4 ist in der ZufluBleitung 1 fur die Rohmilch 
jeweils vor und hinter dem Speicherbehalter eine 
Pumpe 40 bzw. 41 erforderlich. 

50 Der Schwimmer 38 betatigt bei Erreichen eines 
bestimmten FlQssigkeitsniveaus einen Kontakt 42, der in 
Reihe mit einer Zeitschaltuhr 43 liegt die ihrerseits das 
EntlQftungsventil in SchlieBrichtung beaufschlagt Wenn 
bei der Anordnung nach F i g. 4 der FlQssigkeitsspiegel 

55 39 einen Wert erreicht, bei welchem der Schwimmer 38 
den Kontakt 42 betatigt lauft die Zeitschaltuhr 43 an, 
jedoch bleibt znn&chst das EntlQftungsventil 37 noch 
gedffhet und wird erst nach einer an der Zeitschaltuhr 
43 vorgewahlten Zeit durch diese geschlossen. Wanrend 

eo dieser Zwischenzeit steigt das Flussigkeitsniveau 39 im 
Speicherbehalter 6 wetter an. so daB im Speicherbehal- 
ter 6 und danut in der ZufluBleitung 1 der Rohmilch ein 
grdBeres Votumen vorliegt Damit andert sich aber auch 
die Durchlaufzeit der einzemen RohnuTchantefle durch 

es die ZufluBleitung 1 etnschfiefinch des Speicherbehalters 
6, so daB bei der Verwendung unterschiedlicher 
Attswertungsgerftte zur Fettgebaltsbestimmnng oder 
aus anderen GrQnden eine Zeitanpassung enndgbcht 
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wird, so daB an der Slelle 15 nach Fig. I auch bei 
abweichenden Zeiten jeweils die gerade ausgewerteten 
Rohmifchanteile mit der diesen Werten enlsprcchcndcn 
Magermilchzugabe zusammentreffen. Es ist mil der 
Anordnung nach Fig. 4 somit moglich, an der 
Zeitschaltuhr 43 in gewissen Grenzen die Durchlaufzeit 
durch die ZufluBleilung 1 und damit das Volumen in der 
ZufluBleitung 1 vorzuwahlen. 



Das erfindungsgemaBe Verfahren und die erfindungs- 
gemaBe Vorrichiung konnen neben ihrer Verwendung 
fiir die Fjnstellung des Fettgehaltes von Milch auch fiir 
die Mischungen anderer Flussigkeiten, bei denen die 
•> Mischungsverhahnisse oder die GroBen bestimmter 
Zusatze genau etngehalten werden mussen, wie zum 
Beispiel bei der Zugabe vo" Bestandteilen zu Fruchtsaf- 
ten oder in der Mineralolindustrie, eingesetzt werden. 



Micivu 3 Hint! Zcichnunjicn 
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